Schülerübungen in Chemie Klasse 11

	Fette


Vorbemerkung: Alle Beobachtungen und Auswertungen sind auf einem extra Blatt aufzuschreiben! (außer bei 1b)

1.) Margarine

Vorbemerkung: Im Jahr 1866 beauftragte Napoleon III den Wissenschaftler Hippolyte Mège-Mouries, ein streichbares, billiges Speisefett zur Versorgung der französischen Armee herzustellen, da Butter zu teuer war. Nach drei Jahren gelang es dem Wissenschaftler schließlich, aus Rindertalg und Magermilch ein butterähnliches, preiswertes Speisefett zu machen, das er margerites nannte. Heute werden auf der Welt jährlich rund 5 Millionen Tonnen Margarine produziert. Für die Margarineherstellung werden in Deutschland vorwiegend Soja-, Sonneblumen-, Erdnuss-, Baumwollsaat- und Pflanzenöl verwendet. Im Margarinewerk werden bestimmte Öle und Fette mit entrahmter Frischmilch, Eiswasser, Vitamin A und D, Carotin, Lecithin und Salz vermischt. Um der Margarine ein butterähnliches Aroma zu geben, wird die Milch nach vorangegangener Pasteurisierung zwölf Stunden gesäuert. Im Schnellkühler wird der Margarineansatz durchmischt und geknetet, bis er die Konsistenz eines streichfähigen Fetts hat. Emulgieren der Fett-Wasser-Phasen und Kneten der Emulsion erfolgt in einem Arbeitsgang.

a) Modellversuch zur Margarineherstellung

Materialien:
Wasserbad, Handrührgerät

20g Dickmilch, 1 Eigelb, 45g Eiswasser, 200g Kokosfett, 50g Sonnenblumenöl, 1g Kochsalz, Eiswürfel

200g Kokosfett werden in einem Topf auf dem Wasserbad bei 45°C geschmolzen und dann mit 50g Sonnenblumenöl vermischt. Unter ständigem Rühren mit dem Handrührgerät (Stufe 1) lässt man das Gemisch auf Zimmertemperatur abkühlen. Dann stellt man den Topf mit der „Fettphase“ in eine Schüssel mit Eiswürfeln und gibt die folgenden, vorher im Kühlschrank gut gekühlten Stofe der „wässrigen“ Phase nacheinander und unter ständigem Rühren hinzu: 45g Eiswasser, 20g Dickmilch, 1 Eigelb, 1g Kochsalz. Das Gemisch wird mit dem Handrührgerät bei mittlerer Geschwindigkeit so lange gerührt, bis die Masse steif wird.

Anmerkung: Margarine ist eine Fett-Wasser-Emulsion. Im „kristallisierten“ Zustand bildet diese Emulsion ein streichbares Fett. Bei der industriell hergestellten Margarine ist der Anteil an Kopkosfett wesentlich geringer, doch verläuft die „Kristallisation“ dann wesentlich langsamer. Aus bakteriologischen Gründen dürfen die Margarinehersteller auch kein Eigelb als Emulgator verwenden, sie arbeiten mit Zusätzen von Lecithin und (-Carotin.

Deshalb sollte die von uns hergestellte Margarine auch nicht lange aufbewahrt werden.

b) Sensorische Prüfung der hergestellten Margarine

Testurteil:                                  (Es könne Noten von 1 bis 6 vergeben werden!)

2.) Unterscheidung von Butter und Margarine

In ein Reagenzglas gibt man etwas Margarine und dest. Wasser, kocht kurz auf und fügt nach dme Abkühlen einige Tropfen Jod-Kaliumjodid-Lösung hinzu. Den entsprechenden Versuch macht man mit Butter.

Beobachtung? Erklärung?

3.) Wassergehalt von Margarine

Bei der Margarineherstellung werden gehärtete Fettmischungen mit Magermilch intensiv gemischt. Margarine stellt also eine Wasser-Öl-Emulsion dar.

Ein Reagenzglas wird zur Hälfte mit Margarine gefüllt. (Spatel verwenden). Im Wasserbad bringt man diese zum Schmelzen.

Beobachtung nach einigen Minuten?

Übrigens: Der Gesetzgeber erlaubt bis zu 18% Wasser in Margarine.

4.) Nachweis von Buttersäure als Bestandteil des Butterfetts

Eine kleine Messerspitze Butter wird mit etwa 1ml Spiritus (enthält neben Ethanol auch Wasser!) vermischt und mit 2 Plätzchen Kaliumhydroxid etwa 2 Minuten gekocht. Dabei werden die Fettmoleküle gespalten („verseift“). Nach dem Verdünne mit Wasser (Vorsicht: Etwas abkühlen lassen!) säuert man mit verdünnter Salzsäure an. Es tritt der ranzige Geruch der Buttersäure auf.

Fragen: Warum muss man mit Salzsäure ansäuern, um „in den Genuss der Buttersäure zu kommen“?

Wie liegt die Buttersäure unmittelbar nach dem Verseifen vor?

5.) Die Beobachtungen bei den beiden folgenden Versuchen haben die gleichen chemischen Ursachen.

a) Unterscheidung eines Pflanzenöls von einem Mineralöl

Man gibt in zwei Reagenzgläser je 5ml konz. Natronlauge, in das erste Glas 1ml Speiseöl, in das zweite 1ml Paraffinöl. Dann erhitzt man die Reagenzgläser über kleiner Flamme (Vorsicht! Siedeverzug!) 5 Minuten lang. Der dabei durch Verdunsten auftretende Wasserverlust (aus der zugesetzten Natronlauge) wird durch Zusatz von dest. Wasser ausgeglichen.

Beobachtung; Erklärung

b) Unterscheidung von Stearin- und Paraffinkerzen

Information: Stearinkerzen bestehen aus Bienenwachs. Bienewachs ist ein Gemisch verschiedener Ester aus langkettigen Carbonsäure und langkettigen Alkoholen (nicht Glycerin!)

Paraffinkerzen bestehen aus Paraffinen, d. h. langkettigen Alkanen, die aus Erdöl gewonnen werden.

Etwa 0,5g der zerkleinerten Kerzenmasse löst man im Reagenzglas in einigen ml Spritus, fügt einen Tropfen Phenolphtalein und einen Tropfen Kalilauge mit der Konzentration 1mol/l hinzu. Bei Vorhandensein von Bienenwachs verschwindet die Rotfärbung beim Umschütteln, bei reine Paraffinkerzen bleibt sie erhalten.

Worum handelt es sich bei der untersuchten Kerze?

Wie funktioniert diese Methode?

